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Die vorliegende Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung eines Teigs 
und/oder elnes aus dem Teig hergestellten Backerzeugnisses durch Venvendung 
von Enzymen. Weiterhin betriffi die Erfindung einen Teig und eine Vormischung 
fur einen Teig, die diese Enzyme umfassen. SchlieBlich betriffi die Erfindung die 
Venvendung einer Enzymzubereitung in einem Verfahren zur Herstellung eines 
Teigs und/oder eines aus dem Teig hergestellten Backerzeugnisses. 

HINTERGRUND DER ERFINDUNG 


Es ist bekannt, bei dem ProzeC der Brotherstellung brotverbessemde Zusatze 
und/oder Teigzusatzstoffe dem Brotteig zuzusetzen, deren Wirkung u. a. zu ver- 
besserter Textur, Volumen, Geschmack uhd Frische des Brotes sowie einer ver- 
besserten Verarbeitungsfahigkeit des Teigs fuhrt. 

In den letzten Jahren ist festgestellt worden, daB Enzyme als Teigzusatzstoffe 
und/oder teigverbessemde Mittel nutzlich sind, insbesondere Enzyme wie Amyla- 
sen und Proteasen, die auf Bestandteile wirken, die in groBen Mengen in dem Teig 
vorkommen. 


Die Lipase (EC 3.1.1.3) ist ein Enzym, das zu den Glycerinesterhydrolasen ge- 
h6rt, die die Hydrolyse von Esterbindungen in Triglyceriden katalysieren. Die 
Venvendung von Lipasen bei der Herstellung von Brot wurde fur das Glatten 
("Smoothening") und dadurch das Verbessern der Textur des Brotes vorgeschJa- 
gen, aber es wurde die SchluBfolgerung gezogen, daB, wenn eine Lipase allein 
verwendet wird, andere Eigenschaften des Brotes, wie das Brotvoluraen, die E- 
lastizitat der Krume und das Gefilhl im Mund verschlechtert werden (JP-A 62- 
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285749). Tatsachlich ist die Feststellung gemacht worden, dafi die Verwendung 
einer Lipase in der Backindustrie unerwiinscht ist (Gams, 1976). 

JP-A 62-285749 offenbart ein Verfahren zur Herstellung von Brot, bei dem Lipa- 
5 se dem Teig mit Vitalgluten und Lecithin zugesetzt wird. Es wird festgestellt, dafi 
durch das Zusetzen von Vitalgluten und Lecithin die unerwOnschten Wirkungen 
von Lipase vermieden oder verringert werden. 

EP 468 731 offenbart die Verwendung eines brotverbessernden Mittels, das das 
10 Enzym Glucoseoxidase umfaBt, wahlweise in Kombination mit anderen Enzymen 
wie Hydrolases Eine Lipase wird als ein Beispiel einer derartigen Hydrolase er- 
wahnt. 

In beiden der vorgenannten Druckschriften werden Backversuche beschrieben, bei 
15 denen Lipase allein zugesetzt wird ohne Zusetzen eines beliebigen der anderen 
verbessernden Mitteln, die in diesen Druckschriften beschrieben werden. Diese 
Backversuche dienen dem Zweck der Veranschaulichung der unzufriedenstellen- 
den Ergebnisse, die durch die Verwendung von Lipase allein erhalten wurden ixn 
Vergleich zu den Ergebnissen, die erhalten wurden, wenn Lipase in Beimischung 
20 mit den anderen verbesserenden Mitteln verwendet wird, die in diesen Druck- 
schriften beschrieben werden. In EP 468 731 ist die fur diese Versuche verwen- 
dete Lipase nicht naher spezifiziert worden, wahrend festgestellt wird, daB die in 
JP-A 62-285749 verwendete Lipase die Talipase ist, offensichtlich eine Lipase, 
die durch eine Spezies der Gattung Rhizopus erzeugt wird. Bei denen in der JP-A 
25 62-285749 offenbarten Backversuchen ist die Lipase in einer Menge verwendei 
worden, die mindestens 2240 Lipaseeinheiten (Lipase Units; LU)/kg Mehl ent- 
spricht. 

In US-Patent Nr. 3,368,903, Johnson et aL, werden Verfahren zum Verzogem der 
30 Tendenz von Brot r altbacken zu werden, offenbart, die das Zusetzen einer Lipase- 
Zubereitung zu einem Brotteiggemisch umfassen. Die verwendete Lipase wird 
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von einer Pflanze erhalten oder ist pilzlicher Herkunft, namlich von einem Stamm 
von Candida cylindracea. 

JP-A-4,158,731, Fukuhara ei ai, offenbart ein verbesserndes Mittel fur aufgegan- 
5 genen, gefrorenen Teig, der eine Lipase nicht angegebener Herkunft enthalt, und 
ein Verfahren zur Brotherstellung unter Verwendung von aufgegangenem, gefro- 
renen Teig, der durch das Zusetzen der Lipase zu den Brotbestandteilen gekenn- 
zeichnet ist. 

10 OFFENBARUNG DER ERFINDUNG 

Es war deshalb Uberraschend zu finden, daB die Verwendung von Lipase in Kom- 
bination mit einer cc-Amylase und/oder einer Xylanase, wie in den Patentansprii- 
chen definiert, unter geeigneten Bedingungen zu wesentlichen Verbesserungen 

15 des Teigs sowie der aus dem Teig hergestellten Backerzeugnisse fthren kann. 
Insbesondere war es iiberraschend festzustellen, daB einige der Eigenschaften, von 
denen in einigen der vorgenannten Dmckschriften gesagt wurde, daB sie durch die 
Verwendung der Lipase verschlechtert werden (wie das Brotvolumen) tatsachlich 
verbessert werden konnten. Die vorliegende Erfindung beruht auf dieser Beo- 

20 bachtung. 

DemgemaB betrifft ein erster Aspekt der vorliegenden Erfindung ein Verfahren 
zur Herstellung eines. Teig- und/oder eines aus dem Teig hergestellten Backer- 
zeugnisses durch Zusetzen von Enzymen, wie in den PatentansprQchen definiert, 
25 zu dem Teig und/oder zu einem beliebigen Bestandteil des Teigs und/oder zu ei- 
nem bel.iebigen Gemisch der Teigbestandteile. Die Lipaseeinheiten werden in dem 
nachfolgenden Abschnitt Material und Methoden weiter definiert. 

Es ist festgestellt worden, daB die Lipase auch eine vorteilhafte Wirkung bei Teig 
30 ohne irgendwelches zugesetztes Fett oder Teig, der nur geringe Mengen an zuge- 
setztem Fett enthalt, ausQbt. Dementsprechend kann der Teig frei von Fett sein. 
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Soweit den vorliegenden Erfindern bewuBt ist, ist die Verwendung von Lipase bei 
der Herstellung von Teig und/oder Backerzeugnissen, ohne oder nur geringe 
Mengen an zugesetztem Fett enthaltend, fiir die Herstellung von kalorienarmen 
5 Teig- und/oder Backerzeugnissen reizvoll. 

In dem vorliegenden Zusammenhang ist beabsichtigt, daB der Begriff "Fett ,, ein 
beliebiges Fett oder Lipid bedeutet, daB bei der Herstellung von Teig- und 
Backerzeugnissen nutzlich ist. Fette, die ublicherweise fur diesen Zweck verwen- 
10 det werden, schlieBen Butter, Margarine, Backfett, 01 und dergleichen ein und 
konnen pflanzlicher oder tierischer Herkunft sein oder gemischt pflanzlicher und 
tierischer Herkunft. Es ist beabsichtigt, daB der Begriff "fettfrei", wie er hierin 
verwendet wird, bedeutet, daB der Teig im wesentlichen frei von zugesetztem Fett 
ist. 

15 

In einer besonderen Ausfuhrungsform umfaBt der Teig eine Menge an zugesetz- 
tem Fett, die hochstens 3,5 Gew.-%, bezogen auf das Gewicht der Mehlkompo- 
nente bzw. der Mehlkomponenten, die in dem Teig vorliegen, bildet. 

20 Es ist beabsichtigt, daB der Begriff "verbesserte Eigenschaften", wie er in bezug 
auf die Wirkungen verwendet wird, die mit erfindungsgemaBem Teig und/oder 
aus dem Teig hergestellten Backerzeugnissen erhalten werden, auf umfassende 
Weise verstanden wird, d. h. daB er jede beliebige Eigenschaft umfaBt, die durch 
die Wirkung von Lipase (im Vergleich zu Eigenschaften, die erhalten werden, 

25 wenn keine Lipase zugesetzt worden ist) verbessert werden kann. 

Es ist insbesondere festgestellt worden, daB das Zusetzen von Lipase, wie es in 
den Anspriichen definiert ist, zu einem erhohten Volumen und einer verbesserten 
Weichheit des Backerzeugnisses fuhrt. Auch wird eine verbesserte Wirkung ge- 
30 gen das Altbackenwerden erhalten, d. h. die Kruste des Backerzeugnisses wird 
weicher, wenn Lipase zugesetzt wird. Dariiber hinaus wird die Farbe der Kruste 
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des Backerzeugnisses weiBer, wenn Lipase dem Teig zugesetzt wird. AuBerdem 
ist festgestellt worden, daB Teig, der mittels eines erfindungsgemSBen Verfahrens 
hergestellt wurde, eine verbesserte Konsistenz erhalt, d. h. eine erhShte Weichheit 
und Elastizitat, was zu einem leichter verarbeitbaren Teig filhrt. Die Verarbei- 
5 tungsf&higkeit des Teigs ist ein kritischer Parameter, beispielsweise bei der indus- 
triellen Herstellung von Teig und Backerzeugnissen. 

In weiteren Aspekten betriffi der vorliegenden Erfindung einen Teig oder eine 
Vormischung fur einen Teig, der/die eine Lipase und eine a- Amylase und/oder 
10 Xylanase umfaBt \vie in den Anspriichen definiert. ( = 

In einem letzten Aspekt betrifft die Erfindung die Verwendung einer Enzymzube- 
reitung in einem Verfahren zur Herstellung eines Teigs und/oder aus dem Teig 
hergestellten Backerzeugnisses, wie in den Anspriichen definiert. 

15 

AUSFOHRLICHE BESCHREIBUNG DER ERFINDUNG 

Der Haupttriglyceridgehalt bei einem herk5mmlichen Brotteig, der kein zuge- 
setztes Fett enthah, wird in dem Mehlbestandteil bzw, den Mehlbestandteilen des 
20 Teiges gefunden und bildet (iblicherweise ungefahr 1-3 Gew.-% des Teigs. Es 
wird vorausgesehen, dafl das Lipaseenzym, das gemaB der vorliegenden Erfin- 
dung verwendet wird, in der Lage ist, diese niedrigen Mengen an Triglyceriden zu 
erreichen und auf diese zu wirken, sogar obwohl freie Wassermolektile praktisch 
in dem Teig fehlen. 

25 

Es ist von Weegels und Hamer (1992), Bekes et al (1992) und Bushyk et al 
(1990) berichtet worden, daB Lipide, die in dem Teig vorliegen, mit spezifischen 
Glutenkomplexproteinen unter Bildung von Lipid-Gluten-Aggregaten wahrend 
der Teigherstellung interagieren. 

30 
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Ohne an irgendeine Theorie gebunden zu sein, wird gegenwartig davon ausgegan- 
gen, daB die gem£B der vorliegenden Erfindung verwendete Lipase die Interaktion 
zwischen Lipid und Glutenprotein, iiber die in den vorgenannten zitierten Druck- 
schriften berichtet wurde, modifiziert, und dadurch die Eigenschaften des Teigs 
5 und der Backerzeugnisse verbessert. Obwohl die Natur der Wechselwirkung zwi- 
schen dem Lipid und dem Gluten unbekannt ist, wird in Erw^gung gezogen, daB 
die Lipase eine mogliche Lipid-Gluten-Uberaggregation in dem Teig herabsetzt 
dureh Ausiiben eines begrenzten Angriffs auf den Lipidbestandteil der Aggregate, 
ohne jedoch einen vollieen Abbau der Aggregate herbeizufiihren. Es wird ange- 
10 nommen, daB diese Modifikation der Lipid-Gluten- Aggregate zu einem verbes- 
serten Glutenkomplex fuhrt und somit zu einer verbesserten Teigkonsistenz, ei- 
nem vergroBerten Brotvolumen und einer verbesserten Krustenstruktur im Ver- 
gleich zu den Eigenschaften, die erhalten werden, wenn keine Lipase zugesetzt 
wird. 

!5 

Es wird weiterhin davon ausgegangen, daB die Lipase einen " in situ "-Emulgator 
bildet, der Mono- und Diglyceride in dem Teig umfaBt, wobei dieser Emulgator 
fur die verbesserte Wirkung gegen das Altbackenwerden verantwortlich ist, die 
gemSB der vorliegenden Erfindung beobachtet wurde. 

20 

Fiir die Herstellung eines Teigs und/oder von Backerzeugnissen, die nur geringe 
Menge an zugesetztem Fett umfassen, ist es bevorzugt, daB die Menge an zuge- 
setztem Fett hochstens 3 Gew.-% der Mehlkomponente bzw. der Mehlkompo- 
nenten des Teigs bildet, vorzugsweise hochstens 2,8 Gew.-% der Mehlkompo- 
25 nente bzw. der Mehlkomponenten, wie hochstens 2,5 Gew.-%, starker bevorzugt 
hochstens 2,0 Ge\v.-% der Mehlkomponente bzw. der Mehlkomponenten des 
Teigs, noch starker bevorzugt hochstens 1,5 Gew.-%, sogar noch starker bevor- 
zugt hochstens 1 Gew.-% und am starksten bevorzugt hochstens 0,5 Gew,-% der 
Mehlkomponente bzw. der Mehlkomponenten des Teigs. 

30 
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Die in dem erfindungsgemaBen Verfahren zu verwendende mikrobielle Lipase ist 
eine Lipase, die von einem Stamm von Humicola spp. stammt, insbesondere von 
einem Stamm von H. lanuginosa. Ein Beispiel einer derartigen Lipase ist die in 
EP 305 216 beschriebene Lipase von H. lanuginosa. 

Die Lipase kann von dem fraglichen Mikroorganismus durch Verwendung jeder 
geeigneten Technik erhalten werden. Beispielsweise kann eine Lipase- 
Zubereitung durch Fermentation eines Mikroorganismus und anschlieflende Iso- 
lation durch ein im Stand der Technik bekanntes Verfahren erhalten werden, aber 
starker bevorzugt durch die Verwendung von rekombinanten DNA-Techniken. 
wie sie im Stand der Technik bekannt sind. Ein derartiges Verfahren umfalk nor- 
malerweise die Kultivierung einer Wirtszelle, die mit einem rekombinanten DNA- 
Vektor transformiert wurde, der in der Lage ist, eine DNA-Sequenz, die die frag- 
liche Lipase kodiert, zu exprimieren und zu tragen, in einem Kulturmedium unter 
Bedingungen, die die Expression des Enzyms und das Wiedergewinnen des En- 
zyms aus der Kultur erlauben. 

Die zu verwendende, die Lipase kodierende DNA-Sequenz kann von beliebiger 
Herkunft sein, z. B. eine cDNA-Sequenz. eine genomische Sequenz, eine synthe- 
tische Sequenz oder eine beliebige Kombination dieser. Beispiele geeigneter Me- 
thoden zur Herstellung mikrobieller Lipasen sind z. B. in EP 0 238 023 und EP 0 
305 216 beschrieben. 

Ublicherweise wird die in der vorliegenden Erfindung zu verwendende Enzymzu- 
bereitung in einer Menge zugesetzt, die in dem Teig zu einer Lipase- Aktivitat in 
einem Bereich von 10-50.000 LU/kg Mehl fuhrt. Es wird angenommen, dafl eine 
Lipase- Aktivitat unter 10 LU/kg Mehl keine wesentliche Wirkung bereitstellt, 
wahrend man annimmt, daB eine Lipase- Aktivitat iiber 100.000 LU zu einer U- 
bermodifikation des Teigs fiihrt, z. B. zu einem Teig, der zu klebrig ist. 
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Es ist bevorzugt, daB die Lipase-Zubereitung in einer Menge zugesetzt wird, die 
in dem Teig zu einer Lipase-Aktivitat in dem Bereich von 10-3000 LU/kg Mehl, 
10-2500 LU/kg Mehl, 10-2100 LU/kg Mehl oder 10-2000 LU/kg Mehl fthrt. Es 
werden sehr vorteilhafte Wirkungen auf den Teig und das Brot erhalten, wenn 
5 eine Lipase-Zubereitung in einer Menge venvendet wird, die einer Lipase- 
Aktivitat in dem Bereich von 250-2100 LU/kg Mehl entspricht, wie 500- 
2100 LU/kg Mehl oder 250-1500 LU/kg Mehl. 

Die in der vorliegenden Erfindung zu venvendende Enzymzubereitung kann vor- 
10 teilhafterweise in Kombination mit anderen Teigzusatzstoffen oder brotverbes- 
sernden Miueln venvendet werden. 

Die in dem erfindungsgernaBen Verfahren zu venvendende Enzymzubereitung 
kann weiterhin eine Cellulase, eine Glucoseoxidase (niitzlich fur das Verfestigen 

15 des Teigs), z. B. eine pilzliche Glucoseoxidase, wie Novozym 358® (eine Gluco- 
seoxidase von A. niger), eine Protease (niitzlich fur das Schwachen von Gluten, 
insbesondere wenn Hartweizenmehl venvendet wird), z. B. Neutrase®, eine Pero- 
xidase (niitzlich fur das Verbessem der Teigkonsistenz), eine Peptidase und/oder 
eine Maltogenase umfassen, Somit konnen jede beliebigen anderen Bestandteile, 

20 die in der Enzymzubereitung vorliegen, von verschiedener oder gleicher Herkunft 
wie die Lipase sein. Altemativ dazu konnen ein oder mehrere zusatzliche Enzym- 
aktivitaten getrennt von der Enzymzubereitung zugesetzt werden, die die Lipase 
umfaBt. Die anderen Enzyme sind vorzugsweise mikrobieller Herkunft und kon- 
nen durch herkommliche im Stand der Technik verwendete Verfahren, wie vor- 

25 stehend erw&hnt, erhalten werden. 

Ein allgemein beobachteter Nachteil bei Verwendung einer Pentosanase ist, daB 
der Teig eine unerwunschte Klebrigkeit erhalt. Es ist Oberraschenderweise festge- 
stellt worden, daS die Lipase diese Klebrigkeit herabsetzen oder vermeiden kann. 
30 DemgemaJJ wird in einer Ausfuhrungsform des erfindungsgernaBen Verfahrens 
die Lipase vorteilhafterweise in Kombination mit einer Xylanase venvendet. Die 
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Xylanase ist vorzugsweise von mlkrobieller Herkunft, z. B. abgeleitet aus einem 
Bakterium oder Pilz, wie einem Stamm von Aspergillus, insbesondere von A. a- 
culeatus, A. niger (s. WO 91/19782), A. awamori (WO 91/18977) oder A. tubU 
gensis (WO 92/01793), von einem Stamm von Trichoderma, z. B. T reesei, oder 
5 von einem Stamm von Humicola, z. B. H. insolens (WO 92/17573). Pentopan® 
und Novozym® (beide von Novo Nordisk A/S) sind im Handel erMltliche Xyla- 
nase-Zubereitungen, die durch Trichoderma reesei erzeugt werden. 

In einer anderen Ausfuhrungsform des erfindungsgemaBen Verfahrens wird die 
10 Lipase vorteilhafterweise in Kombination mit einer a-Amylase venyendet. Die 
a-Amylase ist vorzugsweise von mikrobieller Herkunft, z. B. stammt sie aus ei- 
nem Bakterium oder Pilz, wie einem Stamm von Aspergillus, insbesondere von A. 
niger oder A. oryzae oder einem Stamm von Bacillus. Im Handel erhaltliche a- 
Amylasen, die fiir den vorliegenden Zweck geeignet sind, sind Fungamyl® (eine 
15 a* Amylase von A. oryzae), Novamyl® (eine a-Amylase von B. stearothermophi- 
lus, s. EP 120 693) und BAN® (eine a-Amylase von B, amyloliquefaciens), die 
alle von Novo Nordisk A/S erhaltlich sind. 

Die Lipase wird in Kombination mit einem anderen Enzym verwendet, wobei die 
20 Dosierung der Lipase 10-50.000 LU/kg Mehl betragt. Die anderen Enzym- 
Aktivitaten konnen gemSB anerkannter Backpraxis dosiert werden. In dieser Hin- 
sicht ist eine bevorzugte Dosierung von Xylanase 5-5000 FXU/kg Mehl und eine 
bevorzugte Dosierung von Amylase 5-500 FAU/kg Mehl. 

25 Die Xylanase-Aktivitat FXU (Tarbe-Xylanase-Units"; Farbe-Xylanase- 
Einheiten) und die a-Amylase-Aktivitat FAU konnen durch das Verfahren, das in 
dem folgenden Abschnitt Material und Methoden angegeben ist, bestimmt wer- 
den. 
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Neben den vorgenannten zusatzlichen Enzym-Aktivit&ten kann eine mikrobiell 
erzeugte Lipase-Zubereitung variierende kleinere Mengen an anderen Enzym- 
Aktivitaten enthalten, die auf inhSrente Weise durch den fraglichen Erzeugerorga- 
nismus erzeugt werden. 

Die in dem erfindungsgemaBen Verfahren zu verwendende Enzymzubereitung 
kann in jeder beliebigen Form sein, die fur die ftagliche Verwendung geeignet ist. 
z. B. in der Form eines trockenen Pulvers oder Granulats, insbesondere eines 
nichtstaubenden Granulats, einer Flussigkeit, insbesondere einer stabilisierten 
Fliissigkeit, oder eines geschutzten Enzyms. Granulate konnen z. B. wie in US 
4,106,991 und US 4,661,452 hergestellt werden, und konnen wahlweise durch im 
Stand der Technik bekannte Verfahren beschichtet werden. FlOssige Enzymzube- 
reitungen konnen beispielsweise durch Zusetzen von ernShrungsmSBig vertragli- 
chen Stabilisatoren wie einem Zucker, einem Zuckeralkohol oder einem anderen 
Polyol, Milchsaure oder einer anderen organischen Saure gemaB anerkannten Ver- 
fahren stabilisiert werden. GeschOtzte Enzyme kdnnen gemSB dem in EP 238 216 
offenbarten Verfahren hergestellt werden. 

Oblicherweise ist es filr die Aufnahme in Vormischungen oder Mehl vorteilhaft. 
daB die Enzymzubereitung in der Form eines trockenen Erzeugnisses ist, z. B. 
eines nichtstaubenden Granulats, wahrend sie fur die Aufnahme zusammen mit 
einer Flussigkeit vorteilhafterweise in einer flussigen Form ist. 

Wie vorstehend erwahnt, wird davon ausgegangen, dafi die Lipase einen in situ - 
Emulgator bildet und in einer Ausfuhrungsform wird sie daher dafur vorgesehen, 
als ein Ersatzminel filr Emulgatoren zu dienen, die Oblicherweise zur Verbesse- 
rung der Ausdehnungsfahigkeit von Teig venvendet werden und zu einem gewis- 
sen AusmaB fur die Verbesserung der Konsistenz von Brot (was das Aufschnei- 
den leichter macht) sowie zur Verbesserung der Lagerungsstabilitat des Brots. 


-11- 


Jedoch kann die Lipasezubereitung ebenfalls zusammen mit herkommlichen E- 
mulgatoren verwendet werden, um eine bessere verbessernde Wirkung zu erzie- 
len, die nicht erzielt werden kann durch Verwendung von einem oder zwei Emul- 
gatoren allein. Beispiele derartiger Emulgatoren sind Mono- oder Diglyceride, 
5 z. B. DATEM und SSL, Diacetylweins5ureester von Mono- oder Diglyceriden, 
Zuckerester von Fettsauren, Polyglycerinester von Fettsauren, Milchsaureester 
von Monoglyceriden, Essigsaure- oder Zitronensaureester von Monoglyceriden, 
Polyoxyethylenstearate, Phospholipide und (fiir die Herstellung von Teig mit ei- 
nem niedrigen Gehalt an Fett) Lecithin. 

10 

Die Enzymzubereitung kann als solche dexn Gemisch, aus dem der Teig herge- 
stellt wird, zugesetzt werden, oder sie kann alternativ dazu als ein Bestandteil ei- 
nes Teigzusatzstoffes und/oder einer teigverbessernden Zusammensetzung zuge- 
setzt werden. Der Teigzusatzstoff und/oder die teigverbessemde Zusammenset- 
15 zting kSnnen eine beliebige herkGmmlich venvendete Zusammensetzung sein. 
z. B. eine, die eine oder mehrere der folgenden Bestandteile umfaBt: 

Ein Milchpulver (stellt die Farbe der Kiuste bereit), ein Emulgator (wie die vor- 
stehend genannten), granuliertes Fett (zum Weichmachen des Teigs und for die 

20 Konsistenz von Brot) und ein Oxidationsmittel (zugesetzt zum VerstSrken der 
Struktur von Gluten; z. B. AscorbinsSure, Kaliumbromat, Kaliumiodat oder Am- 
moniumpersulfat). eine Aminosaure (z. B. Cystein), ein Zucker, Salz (z. B. Natri- 
umchlorid, Calciumacetat, Natriumsulfat oder Calciumsulfat, die dazu dienen, den 
Teig fester zu machen) und (zur Herstellung eines Teigs mit einem niedrigen Ge- 

25 halt an Fett) Gluten (zum Verbessern des Gasruckhaltevermdgens von schwachen 
Mehlen). 

Oblicherweise wird der Teigzusatzstoff und/oder die teigverbessemde Zusam- 
mensetzung in einer Menge zugesetzt, die ungefahr 1-5%, beispielsweise 1-3% 
30 des zugesetzten Mehls entspricht. 
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Es wird vorgesehen, daB das erfindungsgemaBe Verfahren bei der Verbesserung 
der Verarbeitungsfahigkeit jeder beliebigen Art von Teig nQtzlich ist. NatQrlich ist 
die verbesserte Verarbeitungsfahigkeit besonders wichtig flir Teigarten, die in- 
dustrial zu verarbeiten sind, wobei ein Beispiel Teigarten sind, die zu extrudieren 

5 sind (z. B. fur die Herstellung von Keksen oder KnSckebrotarten). Es wird davon 
ausgegangen, daB die Verwendung von Lipasen in derartigen Brotarten keinen 
EinfluB auf die Textur des resultierenden Erzeugnisses hat, was bedeutet, daB kein 
unerwunschtes Weichwerden von Erzeugnissen, die knusprig sein sollen, erhalten 
wird. Dariiber hinaus denkt man, daB die Verwendung von Lipase keinen negati- 

10 ven EinfluB auf den Geschmack der resultierenden Backerzeugnisse hat, sondern 
es wird vielmehr erwartet, daB sie den Geschmack verbessert. 

Wie es vorstehend angegeben wird, ist beabsichtigt, daB der Ausdruck "Backer- 
zeugnis" jedes beliebige aus dem Teig hergestellte Erzeugnis einschlieBt. Das 

15 Backerzeugnis kann mit Hefe aufgehen gelassen worden sein oder chemisch auf- 
gehen gelassen worden sein und kann von weichem oder knusprigem Charakter 
sein. Beispiele fur Backerzeugnisse, ob von einem weiBen, hellen oder dunklen 
Typ, die auf vorteilhafte Weise durch die vorliegende Erfindung hergestellt wer- 
den konnen, sind Brot, typischerweise in der Form von Brotlaiben oder Rollen, 

20 Brot von der Art des franzosischen Baguettes, Pitta-Brot, Tacos, Kuchen, Pfanne- 
kuchen, Kekse, Knackebrot und dergleichen. 

Der Teig und/oder das Backerzeugnis, der/die durch das erfindungsgemaBe Ver- 
fahren hergestellt werden, basieren ublicherweise auf Weizen-Grobmehl oder - 

25 Feinmehl, wahlweise in Kombination mit anderen Arten von Grobmehl ("meal") 
oder Feinmehl ("flour") wie Mais-Feinmehl, Roggen-Grobmehl, Roggen- 
Feinmehl, Hafer-Feinmehl oder -Grobmehl, Soja-Feinmehl oder Sorghum- 
Grobmehl oder -Feinmehl oder Kartoffel-Grobmehl oder -Feinmehl. Es wird 
jedoch vorgesehen, daB das erfindungsgemaBe Verfahren auf gleich gute Weise 

30 bei der Herstellung von Teigen oder Backerzeugnissen funktionieren wird, die 
primar auf anderen Grobmehlen oder Feinmehlen basieren, wie Mais-Grobmehl 
oder -Feinmehl, Roggen-Grobmehl oder -Feinmehl oder beliebigen anderen 
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Roggen-Grobmehl oder -Feinmehl oder beliebigen anderen Arten, wie die vorste- 
hend genannten Grobmehl- oder Feinmehl- Arten. [Sofern nicht anders angegeben 
bezieht sich der Ausdruck "Mehl" immer auf Feinmehl ("flour"); Anm. des Ober- 
setzers.] 

Wie vorstehend erwahnt, wird die Lipasezubereitung zu einem beliebigen Ge- 
misch der Teigbestandteile des Teigs oder einem beliebigen der in den Teig auf- 
zunehmenden Bestandteile zugesetzt; in anderen Worten, die Lipase-Zubereitung 
kann in jedem beliebigen Schritt der Teigherstellung zugesetzt werden und kann 
in einem, zwei oder mehreren Schritten zugesetzt werden, wo dies zweckmaBig 
ist. Jedoch sollte die Lipase nicht zusammen mit irgendeiner starken Chemikalie 
zugesetzt werden oder unter Bedingungen, bei denen das Enzym inaktiviert wird. 

Die Handhabung des Teigs und/oder das Backen wird auf jede fiir den fraglichen 
Teig und/oder das fragliche Backerzeugnis geeignete Weise durchgefxihrt, was 
tiblicherweise die Schritte des Knetens des Teigs, des Unterziehens des Teigs un- 
ter eine oder mehrere Garbehandlungen und das Backen des Erzeugnisses unter 
geeigneten Bedingungen umfaBt, d. h. bei einer geeigneten Temperatur und fUr 
eine ausreichende Zeitdauer. Beispielsweise kann der Teig durch Verwenden ei- 
ner Qblichen direkten Teigfuhrung ("straight dough process"), einer Sauerteigfiih- 
rung, einer Obemachtteigfuhrung ("overnight dough method"), einer Niedrigtem- 
peratur- und Langzeit-Fermentationsfthrung, einer Gefrierteigfuhrung ("frozen 
dough method"), der Chorleywood Bread-Fiihrung und einer Vorteigfuhrung 
("Sponge and Dough process") hergestellt werden. 

In einem weiteren Aspekt betriflft die vorliegende Erfindung einen Teig. Der Teig 
und das aus dem Teig hergestellte Backerzeugnis besitzen, wie vorstehend defi- 
niert, verbesserte Qualitaten im Vergleich mit Erzeugnissen, die nicht gemaB der 
Erfindung hergestellt worden sind. Das erfindungsgemaBe Backerzeugnis und der 
erfindungsgemaBe Teig konnen von jedem beliebigen der vorstehend diskutierten 
Arten sein, und es ist bevoizugt, daJJ der Teig frisch oder gefroren ist. 
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Die Enzymzubereitung kann in der Form eines TeigzusatzstofFes und/oder einer 
brotverbesseraden Zusammensetzung sein, die im wesentlichen frei von Vitalglu- 
ten oder Lecithin ist. Diese k6nnen auf der Grundlage von herkommlichen Teig- 
5 zusatzstoffen und/oder brotverbessernden Zusammensetzungen, die im Stand der 
Technik bekannt sind, unter Verwendung von im Stand der Technik bekannten 
Verfahren hergestellt werden. Spezifische Beispiele geeigneter Bestandteile fur 
Teigzusatzstoffe und/oder teigverbessemde Zusammensetzungen sind vorstehend 
aufgefuhrt. 

10 

Die Vormischungder Erfindung kann im wesentlichen frei von zugesetztem Fett 
sein. Sie kann durch im Stand der Technik bekannte Verfahren auf der Grundlage 
von Bestandteilen von Vormischungen hergestellt werden, die im Stand der Tech- 
nik bekannt sind, wie Feinmehl. Grobmehl, Teigzusatzstoffe, brotverbessernde 
15 Zusatze und dergleichen. 

DemgemaB betrifft die vorliegende Offenbarung in einem weiteren wichtigen As* 
pekt die Verwendung einer Lipase in Kombination mit einer a-Amylase und/oder 
Xylanase als einen Teigzusatzstoff und/oder als ein brotverbesserndes Mittel fiir 
20 die Herstellung von Teig und/oder Backerzeugnissen, die im wesentlichen frei 
von zugesetztem Fett sind, oder hochstens 3,5 Gew.-% zugesetztes Fen, bezogen 
auf die Mehlkomponente bzw, die Mehlkomponenten des Teigs, umfassen. 

Wenn der Teig zugesetztes Fett enthalt, ist es bevorzugt, daB die Menge an zuge- 
25 setztem Fen hochstens 3 Gew.-%, bezogen auf das Gewicht der Mehlkomponente 
bzw. der Mehlkomponenten des Teigs bildet, wie hochstens 2,8 oder 2,5 Gew.-%, 
starker bevorzugt hochstens 2 Gew.-%, bezogen auf die Mehlkomponente bzw. 
die Mehlkomponenten des Teigs, wie hochstens 1,5 Gew.-%, bezogen auf die 
Mehlkomponente bzw. die Mehlkomponenten des Teigs, insbesondere hochstens 
30 1 ,0 Gew.-% und am stSrksten bevorzugt hSchstens 0,5 Gew.-%, bezogen auf die 
Mehlkomponente bzw. die Mehlkomponenten des Teigs, 
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Die vorliegende Erfindung wird in dem folgenden Beispiel weiter veranschau- 
licht, wobei dieses nicht auf irgendeine Weise in Betracht gezogen wird, den Um- 
fang der hierin definierten Erfindung zu beschranken. 

5 

MATERIAL UND METHODEN 
Enzyme 

10 Lipase A: Die Lipase von Humicola lanuginosa, die in EP 305 216 beschrieben 
wurde und durch rekombinante DNA-Verfahren in Aspergillus oryzae, wie in 
EP 305 216 beschrieben, erzeugl wurde. 

Lipase B-I: Die Lipase aus Khizomucor miehei, die von Boel et ai, 1988 be- 
15 schrieben wurde und durch rekombinante DNA-Verfahren in A, oryzae, wie von 
Huge- Jensen et ai f 1989 und in EP 228 023 beschrieben, erzeugt wurde. 

Die Aktivitatsprofile der vorstehend erwahnten Lipaseenzyme gehen aus der 
nachfolgenden Tabelle 1 hervor. 

20 

Xylanase: Eine Xylanase, die durch den Humicola insolens-Stamm DSM 1800 
erzeugt wurde, der von der Deutschen Sammlung von Mikroorganismen und 
Zellkulturen GmbH erhaltlich ist und weiter in EP 507 723 beschrieben wird. 

25 Fungamyl: Eine irn Handel erh&ltliche pilzliche a-Amylase-Zubereitung, die von 
Novo Nordisk A/S erhaltlich ist. 


Tabelle 1 


Lipase . 

LU/g 

FAU/g 

Lipase A 

4.452.000 

<0,6 
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5 


15 


Lipase B-I 12.200 9 

LU/g (Lipase Units/g; Lipase-Einheiten/g) und FAU/g (Fungal Alpha-Amylase 
Units/g; pilzliche a-Amylase-Einheiten/g) wurden durch die folgenden Assays 
bestimmt: 

LU - Lipase Units 


Die Lipase-AktivitSt wurde unter Verwendung von Glycerintributyrat als ein Sub- 

strat und Gummi arabicum als ein Emulgator durch einen Assay erfolgt. 1 LU 

* 

] 0 (Lipase Unit) ist die Menge an Enzym, die 1 nmol titrierbare Buttersaure pro Mi- 
nute bei 30°C, pH 7,0, freisetzt. Die Lipase-AktivitMt wurde einem Assay unter- 
zogen bei einem pH-stat-Verfahren unter Verwendung des Radiometer Tritator 
VIT90, Radiometer, Kopenhagen. Weitere Details des Assays werden in dem No- 
vo Analytical Method AF 95/5 angegeben, das auf Nachfrage erhaltlich ist. 


FAU - Fungal alpha-Amylase Units 


1 FA Unit (FAU; FA-Einheit) ist die Menge an Enzym, die bei 37°C und pH 4,7 
5260 mg feste Starke pro Stunde abbaut. Weitere Details des Assays werden in 
20 dem Novo Analytical Method AF 9.1/3 angegeben, das auf Nachfrage erhaltlich 
ist. 


FXU - Xylanase-Aktivitat 

25 Die Endoxylanase-Aktivitat wird durch einen Assay bestimmt, in dem die Xyla- 
naseprobe mit einem Remazol-Xylan-Substrat (4-O-Methyl-D-glucuron-D-xylan, 
gefarbt mit Remazol Brilliant Blue R, Fluka), pH 6,0, inkubiert wird. Die Inkuba- 
tion wird bei 50°C fur 30 Min. durchgefuhrt. Der Hintergrund an nichtabgebau- 
tem gefarbtem Substrat wird durch Ethanol prMzipitiert. Die im Uberstand verblei- 
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bende blaue Farbe in dem Oberstand wird photospektrometrisch bei 585 nm be- 
stimmt und ist der Endoxylanase-Aktivitat proportional. 

Die Endoxylanase-Aktivitat der Probe wird relativ zu einem Enzymstandard be- 
5 stimmt. 

Der Assay wird weiter in der Publikalion AF 293.6/1 -GB beschrieben, der auf 
Nachfrage von Novo Nordisk A/S, DSnemark, erhaltlich ist. 

10 Herstellune von Brot 

In Beispiel 1 (Vergleichsbeispiel) wurde weiBes Brot aus dem folgenden Grund- 
rezept hergestellt: 

15 Grundrezept 


Weizenmehl ("wheat flour") 

1 kg 

100% 

Kaltes Leitungswasser 

550 ml 

55% 

Frische Hefe 

50 g 

5% 

Salz 

20 g 

2% 

Margarine 

60 g 

6% 


f 

Das Weizenmehl war von der "Manitoba" genannten Art, die von "Valsemoller- 
ne M , Danemark, August 1991, geliefert wurde. Die Hefe war herkdmmliche Hefe, 
25 die aus der "De Danske Spritfabrikker" (Danisco), Danemark, erhalten wurde. 

Das kalte Wasser wurde einem Gemisch der trockenen Bestandteile zugesetzt. 
Das resultierende Gemisch wurde fur 3 Minuten bei 1 10 Upm und anschlieBend 8 
Minuten bei 260 Upm unter Verwendung eines Spiralmischers gemischt, d. h. 
30 einem Bear (Bjorn^Varimischers. Der resultierende Teig wurde in Teile von 
350 g geteilt und man lieB ihn anschlieBend fur 30 Minuten beim Raumtemperatur 
gehen und unterzog ihn anschlieBend einer zweiten Gare ("proofing") in einer 
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Garkammer ("proofing cabinet") bei 35°C und 70 RL (relative Luftfeuchte) fir 50 
Minuten. Das Backen wurde in Dosen bei 225°C filr 30 Minuten durchgefuhrt. 

In den Beispielen 2-4 wurde das folgende Grundrezept und -verfahren eingesetzt: 

5 

Grundrezept 


Mehl ("flour"; Manitoba) 1 00 % 

Salz 1,5 % 

10 Hefe 5,0 % 

Zucker 1.5 % 

Wasser 54 % 


Verfahren 

15 1 . Teig mischen (Spiralmischer) 
2 Min. bei 700 Upm 
7Min. bei 1400 Upm 

Die Mischzeit wurde bestimmt und durch einen erfahrenen Backer eingestellt urn 
20 auf diese Weise eine optimale Teigkonsistenz unter den verwendeten Testbedin- 
gungen zu erhalten. 

2. Erste Gare: 30°C - 80% RL, 16-Min. 
25 3. Skalieren und Formen; 

4. LetzteGare: 32°C - 80% RL, 40 Min. 

5. Backen: 225 D C, 20 Min. ffir Rollen und 30 Min. ftr Brotlaibe. 

30 

Beurteilung von Teig und Backerzeugnissen 
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Der Teig und die Backerzeugnisse, die in Beispiel 1 beschrieben wurden, wurden 
visuell beurteilt. Das Volumen der Backerzeugnisse wurde, wie nachfolgend 
weiter beschrieben, bestimmt. 

5 Die Eigenschaften des Teiges und der Backerzeugnisse, die in den Beispielen 2-4 
beschrieben wurden, wurden wie folgt bestimmt: 

Speziflsches Volumen der Roll en: Das Volumen von 20 Rollen wurde unter 
Verwendung des herkommlichen Rapssamenverfahrens gemessen. Das spezifi- 
10 sche Volumen wird als Volumen in ml pro g Brot berechnet Das spezifische Vo- 
lumen der Kontrolle (ohne Enzym) wird als 100 defmiert. Der relative spezifische 
Volumen-Index wird berechnet als: 

Speziflsches Volumen von 20 Rollen 
15 Spezifischer Volumen-Index - : * 100 

Spezifisches Volumen von 20 Kontrollrollen 

Speziflsches Volumen der Brotlaibe: Der Mittelwert des Volumens von 4 Brot- 
20 laiben wurde gemessen unter Verwendung der gleichen Verfahren wie vorstehend 
beschrieben. 

( 

Die Klebrigkeit des Teigs und die Krumenstruktur wurden gemaB der nachfolgen- 
den Einteilung visuell bewertet. 

25 


Klebrigkeit des Teigs: fast flussig 1 

zu klebrig 2 

klebrig 3 

normal 4 

30 trocken 5 

Krumenstruktur: sehr schlecht 1 

schlecht 2 

nicht einheitlich 3 

35 einheitlich/gut 4 

sehr gut 5 


NZAS-0003461 


-20- 


Die Weichheit der Brotkrume wird durch ein SMS-Textur-Analysiergerat gemes- 
sen. Ein Kolben mit einem Durchmesser von 45 mm wird auf die Mitte einer 
20 mm dicken Brotscheibe geprefit. Die Kraft, die benotigt wird, damit der Kol- 
5 ben die Kmme 5 mm mit einer Geschwindigkeit von 2.0 mm/s herunterdriicku 
wird aufgezeichnet und wird als die Krumenfestigkeit ausgedriickl. Je geringer 
der Wert ist, desto weicher ist die Krume. Vier Scheiben jedes Brots werden ge- 
messen und der Mittelwert wird verwendet. 

10 

BEISPIELE 

BEISPIEL 1 (Vergleichsbeispiel) 

1 5 WeiBbrot, das 6% zugesetztes Fett enthalt, wurde auf Grundlage des vorangehend 
beschriebenen Standardverfahrens hergestellt und die in Tabelle 2 gezeigten Er- 
gebnisse wurden erhalten: 


Tabelle 2 


Lipase 

Lipase B-I 

Dosierung 




LU/kg Mehl 

10 

100 

1000 

g/lOOkg 

0,1 

1 

10 

FAU/100 kg 

1 

10 

100 

Volumen* (%) 

101 

105 

111 

Weichheit* 




Tagl 

+ 

++ 

+++ 

Tag 2 

0 

0 

+ 

Wirkung auf den Teig 

etwas Enveichen 


20 * = relativ zu einer Referenzprobe ohne zugesetzte Lipase. 
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"0" bedeutet, daB die Krume ahnlich der der Kontrolie ist, + bedeutet, daB die 
Knime ein wenig weicher ist, ++ bedeutet, daB die Krume weicher ist und +4+ 
bedeutet, daB das Brot betrachdich weicher ist als die Kontrolie. 

Es ist offensichtlich, daB die Verwendung einer mikrobiellen Lipase bei der Her- 
stellung des Teigs und des Backerzeugnisses eine positive Wirkung auf die 
Weichheit des Teigs sowie auf die Krumenstruktur und das Volumen des Backer- 
zeugnisses hat. 

BEISPIEL 2 (Vergleichsbeispiel) 

Das eingesetzte Enzym war die Lipase A, d. h. eine rekombinante Lipase aus H. 
lanuginosa. Das Enzym wurde entweder direkt in die Mischung der Backbe- 
standteile gegeben oder es wurde in Wasser dispergiert, bevor es in die Mischung 
gegeben wurde. Samtliche Tests wurden im Doppel durchgeruhrt und die Ergeb- 
nisse waren ahnlich. Die folgenden Ergebnisse wurden erhalten: 
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Es ist aus den vorangehenden Ergebnissen ersichtlich, daB das Zusetzen von Lipa- 
se das Volumen der Brfitchen und Brotlaibe erhoht und die Krumenstruktur und 
die Krumenweichheit wahrend der Lagerung verbessert. DarQber hinaus ist fest- 
gestellt worden, daB die Lipase eine signifikante Wirkung auf die Weiflheit der 
5 Krume besitzt. 

BEISPIEL 3 

Um zu beurteilen, ob die Lipase auf vorteilhafte Weise in Kombination mit ande- 
10 ren Enzymen verwendet werden k5nnte, wurden Backtests durchgefuhrt mit Lipa- 
se A in Kombination mit ct-Axnylase. Die verwendete a-Amylase war Funga- 
myl* 

Die Ergebnisse, die bei der Verwendung von Lipase A in Kombination mit Fun- 
is gamyl® erhalten wurden, sind in der nachfolgenden Tabelle 4 angegeben. 

Aus Tabelle 4 ist ersichtlich, daB Brot, das mit Lipase A in Kombination mit a- 
Amylase hergestellt wurde, ein groBeres Volumen und eine bessere Krumen- 
struktur besitzt, als Brot, das mit einem der Enzyme allein hergestellt wurde. Dar- 
20 uber hinaus setzt das Zusetzen von Lipase die Klebrigkeit des Teigs herab, die 
normalerweise festgestellt wird, wenn eine pilzliche a-Amylase allein fur das 
Backen verwendet wird. 
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BEISPEL 4 


Es ist bekannt, daB Pentosanasen wie eine Xylanase eine gute Backwirkung besit- 
zen. Es ist aber auch allgemein bekannt, dafl eine Pentosanase eine Klebrigkeit 
5 des Teigs verursachen kann. Es wurde aus diesem Grund getestet, ob eine Lipase 
eingesetzt werden kann, urn die erhehte Klebrigkeit des Teigs, die durch die Pen- 
tosanase Xylanase, wenn diese allein verwendet wird, verursacht wird, zu vermei- 
den oder herabzusetzen. Genauer gesagt, wurden Backtests durchgefuhrt (durch 
Einsatz des vorgenannten allgemeinen Verfahrens) mit Lipase A in Kombination 
10 mit einer Xylanase von H. insolens. Die Ergebnisse, die durch Verwendung von 
Lipase A in Kombination mit der Xylanase erhalten wurden, sind in. der nachfol- 
genden Tabelle 5 angegeben. 

Aus Tabelle 5 ist offensichtlich, daB die Klebrigkeit, die durch eine Xylanase ver- 
15 ursacht wird, herabgesetzt wird oder verschwindet, wenn dieses Enzym in Kom- 
biantion mit Lipase verwendet wird. Dartlber hinaus stellt die Kombination von 
Lipase mit Xylanase ein grSBeres Volumen, eine bessere Krumenstruktur und 
geringeres Altbackenwerden der Krume bereit, als wenn eine Lipase oder eine 
Xylanase allein verwendet wird. 
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Patentansprucbe 

1 . Verfahren zur Herstellung eines Teigs und/oder eines aus dem Teig herge- 
stellten Backerzeugnisses, umfassend das Zusetzen zu dem Teig und/oder ei- 
nem beliebigen Bestandteil des Teigs und/oder einem beliebigen Gemisch der 
Teigbestandteile 

(a) einer Lipase, die aus Humicola stammt, in einer Menge, die einer Lipa- 
seaktivitat von 10-50.000 LU/kg Mehl entspricht, und 

(b) einer a-Amylase und/oder einer Xylanase. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, wobei die Lipase aus Humicola lanuginosa 
stammt. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, wobei die a-Amylase aus Aspergillus. 
starker bevorzugt aus A. oryiae, stammt. 

4. Verfahren nach einem der Anspruche 1 o, wobei die Xylanase aus Humicola, 
starker bevorzugt aus H insolens, stammt. 

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1-4, wobei die Lipase in einer Menge 
zugesetzt wird T die einer Lipaseaktivitat von 10-3.000 LU/kg Mehl entspricht, 
vorzugsweise 10-2.500 LU/kg Mehl, starker bevorzugt 10-2.100 LU/kg Mehl, 
und sogar noch starker bevorzugt 10-2.000 LU/kg Mehl, und am stSrksten 
bevorzugt 250-2.100 LU/kg Mehl. 
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6. Verfahren nach einem der Anspruche 1-5, wobei die a-Amylase in einer 
Menge von 5-500 FAU/kg Mehl zugesetzt wird. 

7. Verfahren nach einem der AnsprQche 1 -6, wobei die Xylanase in einer Menge 
5 von 5-5.000 FXU/kg Mehl zugesetzt wird. 

8. Verfahren nach einem der Anspriiche 1-7, wobei der Teig hochstens 3,5% 
zugesetztes Fen, bezogen auf das Gewicht der Mehlkomponente bzw. der 
Mehlkomponenten des Teigs, umfaBt. 


10 


9. Verfahren nach Anspruch 8, wobei der Teig im wesentlichen frei von zuge- 
setztem Fett ist. 


10. Teig oder Vormischung fur einen Teig, umfassend Mehl, eine Lipase, die aus 
15 Humicola stammt, in einer Menge entsprechend einer Lipaseaktivitat von 10- 

50.000 LU/kg Mehl, und eine a-Amylase und/oder Xylanase. 

11. Verwendung einer Enzymzubereitung, die eine Lipase, die aus Humicola 
stammt, und eine a-Amylase und/oder Xylanase umfaBt, in einem Verfahren 

20 zur Herstellung eines Teiges und/oder eines aus dem Teig hergestellten 

Backerzeugnisses, wobei die Lipase in einer Menge zugesetzt wird, die einer 
Lipaseaktivitat von 10-50.000 LU/kg Mehl entspricht. 

12. Verwendung nach Anspruch 11, wobei die Lipase aus Humicola lanuginosa 
25 stammt. 

13. Verwendung nach Anspruch 11 oder 12, wobei die a-Amylase aus Aspergil- 
lus, starker bevorzugt aus A. oryzae, stammt. 

30 14. Verwendung nach einem der AnsprQche 11-13, wobei die Xylanase aus Hu- 
micola, starker bevorzugt aus H. insolens, stammt. 
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15. Verwendung nach einem der Anspriiche 11-14, wobei die Enzymzubereitung 
in der Form eines nicht-staubenen Granulates oder einer stabilisierten FlOs- 
sigkeit ist. 
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